
Lịch trình làm nguội
(Vietnamese)  

Ngày Thực phẩm Nhiệt độ nguội 
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Thời gian làm nguội cho Thực Phẩm Nguy Hiểm không được quá 6 tiếng

Thực Phẩm Nguy Hiểm phải để nguội từ 140 °F tới 70 °F TRONG VÒNG 2 tiếng, và từ 70 °F tới 41 °F TRONG VÒNG 4 tiếng còn lại. 

140°F - 70°F trong 

vòng 2 tiếng
70°F - 41°F trong vòng 4 tiếng

For reasonable accommodations or alternative formats please contact the Health Department at 612-
673-2301 or by email at health@minneapolismn.gov.  People who are deaf or hard of hearing can use 
a relay service to call 311 at 612-673-3000. TTY users can call 612-673-2157 or 612-673-2626.   

www.minneapolismn.gov/foodsafety 

 
 

Xem nhiệt độ của Thực Phẩm 
Nguy Hiểm 

TRƯỚC giới hạn 2 tiếng và 
TRƯỚC giới hạn 6 tiếng.    

 
 
Thực Phẩm Nguy Hiểm chỉ có 
thể được hâm lại đến 165°F 

nếu chưa quá 2 tiếng. 

 
 
Sau 2 tiếng,  TPNH chưa nguội tới 70°F phải 

bị thải đi để tránh nhiểm trùng. 

 
 

TPNH chưa nguội tới 41°F 
hay thấp hơn trong 6 tiếng 

phải bị thải đì để tránh 
nhiểm bệnh về thực phẩm. 


